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このたびは、お買し\上けいだだき、まことにありが'とうございましだ。 
〇「取扱説明書」をよ < お読みのうえ、正しくお使いください。 
お読みになつだあとは、大切に保管してください。 


象印▽ホ _ CD 株式会社 

〒530大阪市北区天満1丁目2〇番5号 TEL . 06(356)2391 


D 35/12/03 


B 巳 -D35 型 H-© 
















とゲーギ作及®料'と ii] 


w\y . : . 11 

正しい使い方 . 11〜13 

タイマーの使い方 . 14 

全粒粉バン、ライ麦バン、胚芽バン . 15 

ほうれん草〗彳ン、かぼちゃバン、チヨコレートバン •-1 6 
ぶどうノじ、アップルノ X ン、パネトーネ……17 


チョコレートケーキやフルーツケ‘ 
どが出きます。 


ぽ ㈣ :ぶ. 


. 9 


降パ父コーズド迸.,…選 


■‘10〜17 


外皮はバリツと香ばしく、中はふんわり 
焼き上げます。 


ソフト食パンコース 焼ぎ上がりまで3時間30分 




ソフト食パン • 
正しい使い方- 


正しい使い方 . T\-a 

バター□ー ル . 26 

，□ンバン、ドーナツ . 24 

_ン(ゥィンナ - a - ルバン'ご e ぅ娜ン、チ-ズべ-]ンバン)…25〜26 

フリオッシュ . 27 

レーズン < るみバン、ベーゴ . 28 

クロワッサン . 29 

ピッツァの生地2種(ヘビ-タイプ、クリスピづイカ…30 
ピッツァのトッビング . 31〜32!: 

(トマトビブ奴5/-フ-ドピッッァ、ミ妁スピッッァ、ハヮッッァ… 31) 
(きのこビッツァ、ツナと]-:/®ピッツ7、ぺ-〕ンミックスピッツァピッツァ. " S ) 

ピ□シキ、ナン . 33 


ぐ}'^'^' —ケ _ キ . 35 

正しい使い方 . 35〜36 

シトラスフ) U — ツケーキ、キヤ□ットケ—キ…37 
パナナナッツケーキ、チヨコレートケーキ…37 
ココ ナッッヶーキ、シナモンフ j レ-ッヶーキ…38 
ダー クフ』レーツケーキ、くるみマフィン……38 


Hs いしく頂くために……“…••巧 


• 外皮はやわらかく、中はキメが細かく、し 
つとりと焼き上げます。_ 

生地づくりコ"ス 生地づくりまで1時間5盼 


ビザ、バター□ールなど手づ< りを楽し 
むとぎに 


焼$上がりまで約1時間30分 


ご使用の前に 

※ここに示しだ注意事項は、あなだや他の人々への危害や損害を未然に防止するだめのもので、「警告」「注意」 
の2つに分けてお知らせしています。し'すれも安全に関する重要な内容ですので、必すお守りください。 


- △警告 - x /- 也注意 - 

取り扱いを誤ると、死亡まだは重傷などを負 取り扱いを誤ると、傷害まだは物的損害が発 


う可能性が想定される内容を示します 。_ ) ^生する可能性が想定される内容を示します 。 J 

___ 

I . I 


A 記号は、警告■注意を促す内 
容があることを告げるものです。 
囡の中に具体的な注意内容が描 
かれています。 

下図の場合は「感電注意 j を示し 
ます。 


0 S 己号は、禁止の行為であるこ 
とを告げるものです。図の中や近 
<に具体的な禁止内容が描かれ 
ています。 

下図の場合は「分解禁止」を示し 
ます。 


® 記号は、行為を強制しだり指 
示したりする内容を告げるもので 
す。図の中に具体的な指示内容が 
描かれています0 

下図の左は「差込みプラグを抜 
<」、右は必す実行していだだ< 
「強制」内容です。 

A 


IMIW 


※お読みになった後は、お使いになる方がいつでもみられるところに必ず保管してください。 


△警告 

J ^ SS 改造はしないでください。また修 

u )5 麗技術者以外の人は、分解した D 

へ《 ;/ 修邐邊しないでください。 

分解禁止 

火災，感電•けがの原 

因となります。修理 

は、お買い上げの販 ク 

売店まだは、 メーカー 

指定のぉ客讎談窓 

□にご相談ください。 

0 ffh 蘧欞 15 A 以上のコンセント蹇擧 
(" ^ ') 独で使ってください0 

他の器具と併用すると分岐コンセント 
部が異常発熱して発火することがあり 
ます。 

水につけたり、水簦かけた D しな 

| r ^ i | いでください。 

ショート感電の恐れがあります。 

水場での . rp - ■ 

使用禁止 

-:.: 鍾 

一"^ヾ子供だけで使ねせた D 、 幼!！の手 
\ \)の屬くところで使わないでくだ 

^ ^ やけど♦感電•けがをする恐れがあります。 

0 と' 




〇 
































































■ o ' ■ 璧込嶽プラグ毫攩くと*は、電 
S コード褰祷 fcfl こ©穸宠鰭® 
差迗為プラグ蹇持って引卺攘 

を持って$く UZ くださ 

感電やショートして発火することがあ 
ります。 


[TO 




電灝コ=■ドや差 a みプラグ: 


禁止 


钃 /v だ. D、 3ン fe ント©羞込裹 
がゆ SU と S は使用し*Iバ c く 
M'&iX 

感電•シヨート•発火の原因になります。 

% 8 ^ 





、 ㈣ ダ 

禁止 


電灝コー F:S •付けた D 、 籲握 
I ノ fcD 、 BI し fc 9 、S 麗に_ぼ 
fc 0、§ I 彊つ fc D 、 ねじつたり、 fc 

KiafcDi / Siw < e * i ^ 

また、重い物を載せた0、挟み込んだ 
り、加工しだりすると、電源コードが破 
損し、火災•感電の原因となります。 


不寶 S ? S 場所や熱 C 弱 U 敷_® 
上で S 4 使躍し就、でくだ* u 0 

火災の原因となります。 


IV 

■^322^ 

禁止 


交流〗 ODV 以外では使■しな ！ A 
でください。 

火災•感電の原因となります。 


/ loov ^ 

、 L ノ 



使層醻以外は、夔込嶽プラグ《 
コン t ントかてくだ*い。 

差^ラけがややけど、絕縁势匕に胃電* 
グを抜く漏電火災の原因になります。 



蠛音上げ後/\°ンケー■ス、 aw 、 八ネ、みた玆ど鷂く s っ ru ます©で/\°ンケース 
簦顧 D ® すときは Sh ンや•舍ん亳懷ってくださ IV 

(やけどの恐れ） 

_射3光® ^ fcSBKfc 火気や湿気❿®る所で 14使用1/慈 U でくだ*い〇 

(故障の原因） 

本俥®國賴穴 GS 褰入れ叙いでくだ*い。 

(けがの原因） 

次®壩合 t 誠薄®願因 C 獻 D ます。 

. 異物をつけだままにしないで<ださい0 

•うどん、バスタの生地づ<りや、もちづ<りなどには使わないで<ださい0 
«決められだ容量以上入れないでください。 

#/ \°ンケースを変形させないで< ださい。 

#/\°ンケースの連結部を水につけないでください。 

靡内は14つ清潔に L / C く fd さい。 

% 汚れやカスをだめだままにしてし\ると、こげることがあります。 


お願い 




接触禁止 


特に乳幼兜にはさわらせないようご 
注意ください0 




^|\使躍申や使 H 廳後 tt 高漏部に 
鱷 ftftivc •くだ*い。 

接触 i 止 



■ s - v --.*>^»- x :-;-:<5; 多 >;*:&. y 5: 方»次々.<>$-*^'>:>::5そ^そ法 


•5: 多 v:3 々 iv,.-2:s/><.;:'? ゾ M.:.«;-;:-.l:.*i/.*v; 支.ヌ />>5« ゾ -2/ 在 -/、<<5 























約 6 g 


スキムミルク 











大 ( L ) すりきり一杯約 14 mL 
〈す0きり一杯当た0の重さのめやす〉 



スプーン 

小 ( S ) すりきり一称約 4.5 mL 


j の位置 

(約半量のめやす) 


5000 


- I 一三11三—三-1三 I 







































し-. 




調理/々イフ*— ラ、),: 


!：|：： 


I 焼き厭 
ふつう 
うすい 


回転軸 
けます< 
※ハネ 


亦部 


f^X) 

食バン 
ソフト食 M ン 
生地づくり 
ケーキ 


イマ 1 ーキー 1 


i 吉加減キー 


スタート/取消キ 


キーは「ピツ」と音がするまで確実に押してください。 


取り出し方 

/又ンケースを「はすす」の方向に回し、取り出 
します。 


取 D 付け方 

(3) パシク*ー スを庫内中央に入れます。 


②バンケースの「しめる」の方向に回し、本体 
のマーク （▼) とパンケースのマーク （▲) を 
合わせてセツトします。 


※ヒーターに当だらないよ^にご注意<ださ 
い0 


キー表示 


お好みのコースを選ぶときに押します。 


お好みの焼き加減にするときに押します。 
(食パンコースのみ） 


調理やタイマーをスタートするとき、調理が終つだときや調 
理を取り消すときに押します。 


焼き上がりまでの時間をセツトするときに押します。 

(生地づ< りコ -ス、 ケーキコースは使えません。） 

▼ を押すごとに10分単位で減り、 ▲ を押すごとに10分単位で 
増えます。 (4 時間30分〜13時間まで） 




































































_ 


•バンづ<りは一般にだんぱ < 質の多い強力粉を使いま 
す。（バンの種類により薄力粉を混ぜることもあります。） 
• 水でねると“グルテン”が形成されて空気を包むのでパン 
がふ <れます。 



イーストの慟吉をコントロール 

•生地のグルテンを安定させます。まだ、発酵しすぎを押さ 
える役目もします。 



光沢や風味を良くする/ 

® ノ \°ンの光沢や風味を良くし J じの柔らかさを保ちます。 



パンづくりに一番必要なもの/ 

* 予備発酵のいらないものを使います。適度な温度•水‘糖 
分を与えると活動して、炭酸ガスをつ < 0ます。 



イーストの発酵を助ける/ 

❼焼き色や風味を良くし、ノ彳ンのやわらかさを保ちます。 



パンが固くなるのを防ぎます/ 

❹やわらかく、ツヤのあるパンに仕上げます。 



9 







1 ^ 


材料セツト 


コネ発酵1発酵2発酵3 焼咨 


















































210 m し 

290 g 
16 g 
6 吕 
5 吕 
108 
3 吕 


ノ X ンケースを「はずす」の方向に回し、取り出 
します。 


回転軸と/ \ネの穴の形を合わせ確実に取り付 
けます。 

※確実に取り付けないとうまく出来ないこと 
があります。 
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パンケ™スに M 料を正確 G 計量し入 flS 

① 水を入れます。 

② 強力粉•砂糖•スキムミルク•塩•バターを入 
れます。 


③ドライイーストを入れます。ドライイース 
卜は、水にふれないように粉の中央に入れ 
ます。 






①ノ \°ンケースを庫内中央に入れます。 


②ノ \°ンケースの「しめる」の方向に回し、本体 
の フーク （▼) と/ \°ンケースの マーク （▲) を 




① 「3 :40~| が点滅します。 

② キーを操作すると点灯に変わります。 

































©スタートさせる 

①食パン コースに な _ ② スター ト/取消キーを押します。 

つているか確認ふ"？っ P •調理/タイマーラン 

し、焼き加減キー ブが点灯します。 

を押し「ふつ^ _<• 、初 〇20分間予熱後、コネ 

「ぅすぃ」どちらかがスタ-トレます。 

を選びます0 

• 出き上が0は3時間40分後です。 

※焼き上げ中は、本体が熱 < なります。やけどをする恐れがありますのでご注意 < ださい。 

if パンケース簽顧 D 出す 

ブザーか'鳴り調理/タイマーランプが点滅し 
だら スター ト/取消 キーを 押し、ふだを開けて 
S トンやふきんなどを使ってハンドルを持 
ち、パンケースを「はずす」の矢印の方向に回 
し、 取り出します。 

® ブザーが鳴り終ってもスタート/取消キーを押さない場合、60分間保温します。できるだけ早 
く取り出してください。 

※熱くなったバンケースを本体の上や熱に弱い敷物などの上に置かないでください。本体や敷 
物の破損の原因になります。 




Sk ン簽職り a す 

バンケースを逆さにし、底部を持って数回振 
り、パンを取り出します。 

※やけどをしないよラに注意して取り出して 
ください。 

} \°ンといつしよに/ \ネがはずれてしまつだ場 
合、熱 < なつていますので、はしなどで取0除 
いてください。 



差込みプラグを持って、コンセントから抜き 
ます。 
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食パン•ソフト食パンに使えます。 


• 焼き上がりまでの時間を、1〇分単位でセツトできます。 

食パン 4時間30分〜13時間 

ソフト食パン 4時間30分〜13時間 


セットのしかた 

コ_ス字《_で、食ノ《ン。ソフト 

ソフト食 m ン 

' 生地づくり 

食パン CDU ずれかを選ぶ _ I ケ-キ 



占) スタ 1- 卜/取消字 _ を押す 

調理/タイマーランプが点灯します。 

焼き上がりまでの残り時間を1分単位で表示します。 



お願い 

次のよろな材料を使用しだ場合にはタイマーを使わないで<ださい。 

•牛乳•ジュース•野菜•卵などの入つだメニューは、腐敗することがあります。 

14 























つ < り方 

❶ほうれん草は、葉先のやわらかい部 
分をゆでて、みじん切りにして水け 
をしぼ0ます。水けをしぼつ芝ちの 
は25吕前後になります。 

❷ 材料を全てセツトし、「食/彳ン j と同 
じ要領でつくります。 


つくり方 

材料を全てセツトし、「食/ ン」と同じ 
要領でつくります。 


バタ預； 

ドライイースド 
ほウれん草 


つくり方 

材料を全てセツトし、「食パン」と同じ 
要領でつくります。 


バ鱗:樣^ 

，'ぐ:？ノンス:ア。.，く - 

か.ぼし::ハニ: >. ニシ f 


つくり方 

❶かぼちやは、ゆでてつ/ぶします。ぎれ 
いな黄色に仕あげだい場合は、皮を 
むきます。 

❷材料を全てセツトし、「食/ \'ン j と同 
じ要領でつくります。 


材料 (1 斤分) 


つくり方 

材料を全てセツトし、「食/彳ン」と同じ 
要領でつ< ります。 


っ< り方 Baj 

材料を全てセツトし、「食バン j と同じ 
要領でつくります0 


材料 (1 斤分) 


200 m し 
2908 

16吕 

6 g ::: 

:: 5 B ® 

10g 

: ： 3g：v 

2吕 

60 S 


強力粉 

砂糖 

スキムミルク 


タイマーが使えない 
フークです。 


材料 (1 斤分） 


水 

180 mL 


強力粉 

2008 


ラィ麦粉 

80 g 


砂糖 

5 . 4 g 

S 2 

スキムミルク 

12 g 

L 2 

Hnk 

58 

SI 

バター 

12 g 

LI ； 

ドライイースト 

3 g 

SI 

朴ラウエイシード 

• •'. 

SI 


材料 (1 斤分) 

パ•へ..；. 

水：.:::.:.: 

210 mL 


強力粉 

260 g 


全粒粉:: ド:：. 

30 吕 


砂糖へ..:八 

168 

L 2 

スキムミルク 

6 g 

LI 

塩 

5 吕 

SI 

バター'、 

108 


ドライイースト 

3 g 

SI 


材料 (1 斤分） 


水 

180 mL 


強力粉 

2508 


胚芽 

308 


砂糖 

5.48 

S 2 

スキム 5 ルク 

128 

L 2 

塩 

5 g 

SI 

バター 

12 吕 

LI 

ドライイースト 

3 g 

SI 


水 

170 mL 

強力粉 

2908 

砂糖 

168 

スキムミルク 

6 g 

塩 

5 g 

バター 

10 吕 

ドライイースト 

3 g 

かぼちゃ 

508 

































つくり方 

❶材料を全てセツトし、「食バン J と同 
じ要領でつ < ります。 

令ラム酒漬けの干しぶどうを使うと、 
いつそう風味が良<なります。 . 


210 mL 

2908 

168 

6 g 

5 g 
108 
3 吕 

:フ醒: 


バタ養： 

ド.ライイ ース ト. 
干しぶどラ藤 


つくり方 f 描き加^] 

材科を全てセツトし、「食/てン」と同じ 
要領でつくります0 


バター 

ドライイースト 
シナモン 


つくり方 h き麵 } 

〇ドライフルーツはみじん切りにして 
おぎます。 

❷①以外の材料を「食/ ン」と同じ要領 
でセットします。 

❸ l ^ Ell キーで 「食パン」 に合わせ、& 
ター ト I キーを 押します。 

❹約40分後、/ \°ネル表示が 13:001 にな 
つだら、ふだをあけ、ドライフルーツ 
を加えます。ふだはすぐに閉めて< 
ださい。 

令干レバ/ \°イヤは他のフルーツでち可 

ブランデーの香り高い 

クリームチーズを添えて 
ク1」ームチーズ20〇吕を室温に戻し、な 
め5かにして、サワークリーム10 0 g と 
紛砂糖大さじ2をまぜ合わせます。フラ 
ンデー大さじ3〜4でのばして、バネト 
ーネにつけていだだきます。 


八ネ 

卜^^ 


材料 (1 斤分） 



水 

卵 

:100 mL 
131008 

•- 

中2個 

強力粉 
薄力粉 A 

2408 

50 g 


^m ： 

い: 16 g 

L 2 

塩:: 

：- 5 g ：： 

S 1- 


バター 

ドライイースト 
コアント □— 
バニラエ' yfe ンス 
L / E ンエ ' ytz ンス 
アニスシード 

708 

38 

21 mL 

S 1 

L 1 X 
SX 
SX 
S 2 A 

ドライフルーツ11 5 g (干じぶどう 
60吕•干レババイや208 ■オレンジ 
ピール 25 g •アンゼリカ10吕） 





Hi 3時間30分 


郊め 丸め 













































































3 : 卿 




ft 


'.故::::':' 


材料 (1 斤分） 


水 

強力粉 

薄力粉 

砂糖 

スキムミルク 

塩 

バタ_ 


200m L 
260g 
20g 
16吕 
128 
5g 
20B 


ドライイースト 3g 


1 :’，:し':.' 

...... レ..二. . 

0ン■...こ.-..: 


i や焼麵_ 


- ：■つ：：，..二..ご，:-.，づ：。.-.，.へ:'.../二..- 


可^^ i 可^-. 


① 水を入れます。 

② 強力粉•薄力粉•砂糖•スキムミルク•塩•バ 
ターを 入れます。 

③ ドライイーストを入れます。ドライイース 
卜は、水にふれないように粉の中央に入れ 
ます。 

※水の中にドライイーストが入りますとパン 
がうまく出来ないことがあります。 








'卜させる 


①コースキーを押 
し、ソフト食バ 
ンを選びます。 

3 :30| が表示さ 
れます。 

※焼き加減キーは 
使えません。 


► 


食パン 
ソフト食 /D 
生地づくり 
ケーキ 


コース 


②スタート/取消キーを押します。 

• 出き上がりは3時間30分後です。 
•調理/タィマ-ラン— 
プが点灯します。 スター ト 

•2〇分間予熱後、コネ mm § 

がスタートします 。 Srv 


※焼き上げ中は、本体が熱くなります。やけどをする恐れがありますのでご注意ください。 


’ ' ハ モ r に 上 i (^ : しラ!- 
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